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Dr. Friedrich Stediag in Dahkwitz, Kr. Teltow, 

ist als. Erfinder genannt worden 



Dr. Friedrich Steding in Dahlewitz, Kr. Teltow 
Verfahren zur Herstellung eincs gebackartigen Erzeugiusscs aus Kartoffeln 

Patentiert im Deutscheii Reich vom 17. Marz 1939 an 
Patenterteilung bekanntgcmacht am 29. Juli 1943 



Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur 
Herstellung eines gebackartigen Erzeugnisses 
aus Kartoffeln durch Drucfcerhitzung und 
-entspannung sowie einen anschliefienden 
5 BraunungsprozeB. 

Es ist bekannt, daB man Korner, wie Reis 
oder Getreidekomer, ferner trockene Teig- 
waren, wie Nudeln o. dgl., einem Auflocke- 
rungsprozeB dadurch unterwerfen kann, daii 
to man die vorgenannten Erzeugnisse in einer 
Heizkammer unter erhohten Druck setzt und 
diesen Druck dann plotzlich duxch Offnender 
geschlossenert Kammer und Verbindung mit 
der AuBenluft aufhebt. Der auf diese-Weise 
15 erzielte Auflockerungseffekt wird als Auf- 
puffen bezeichnet und die Erzeugnisse danach* 
als Puff reis usw, 

Es ist zwar auch schon vorges chlagen wor- 
den, Kartoffeln in der vorerwahnten Weise zu 
ao behandeln. Dies kann jedoch zu keinem Erfblge 
fiihren, weil bekanntlich die Kartoffel in 
ihrer U r sp rungs form ein weicher, wasserhalti- 
ger Korper ist, der, wenn m?n inn dem be- 
' kannten PuffprozeB unterwerfen wiirde, den 
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Zusanunenhalt verlieren wiirde. Weiterhin 35 
ware das Exzeugnis nicht haltbar, da es s einen 
hohen Wassergehalt behalten wiirde, denn 
wahrend des Puffprozesses nach bekannten 
Methoden bleibt ja der Wassergehalt des Er- 
zeugnisses ziemlich unverandert. 

Die weiche Konsistenz und der hohe Was- 
sergehalt der Kartoffel sind iiberhaupt ein 
Hinderungsgrund, aus der Kattoffel ohne Ver- 
anderung der Struktur ein haltbares, aufge- 
lockertes, gebackartiges Erzeugnis herzu- 
stellen. Wenn man daher aus der Kartoffel 
ein solcbes haltbares, aufgelockertes Erzeugnis 
herstellen will, dann muB man die Kartoffel 
zunachst so vorbereiten, daB ihre Eigenschaf- 
ten hinachtlich Konsistenz und Wassergehalt 
etwa so werden wie die Eigenschaften der- 
jenigen Erzeugnisse (Getreidekomer), mit 
denen der PuffprozeB gelingt. Das Verfahren 
bezweckt also, die Kartoffel einem solchen 
VorbereitungsprozeB zu unterwerfen, daBsich, 45 
wenn sde einem PuffprozeB nach bekannten 
Methoden unterwerfen wird, ein neuartiges 
Erzeugnis, eine Puffkartoffel, erzielen laBt. 
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GemaB der Erfindung wrrd vorgeschlagen> 
dafi die KartofFein vor dem Auflockerimgs- 
prozeB in Trockenkorper nach Art von Schei- 
ben, Streifen oder Schnitzeln mit einem etwa 
5 10 bis 20Q/0 betragenden Wassergehalt iiber- 
gefiihrt werden. 

Die Vorbereitung erfolgt in der Weise, dafl 
man wiederurn in bekannter Weise die rohe 
Kartoffel schalt, dann blanchjert (etwa 3 bis 

IO 10 Minuten in kochendes Salzwasser taucht), 
in Scheiben, Streifen oder Wurfiel schneidet 
und diesc Kartoflfelstiicke dann so Lange 
einem TrodcnungsprozeB unterwirf t, bis ihre 
Konsistenz hart geworden ist und ihr Wasser- 

15 gehalt auf etwa 10 bis 200/0 gegeniiber 800/0 
der frischen Kartoffel gesenkt wird. 

Diese an sich bekannten Trockenkartoffel- 
korper, die einen ganz geringen Wassergehalt 
haben und knochenhart sind, werden nun in 

ao der bei dem Puffvcrfahren iiblichen Weise 
in eine Heizkammer und unter erhohten 
Druck gebracht. Durch plotzliches Senken 
des Druckes wird dann der bekannte Auf- 
lockerungsprozeft unter gleichzeitigem Brau- 

a5 nen erzielt. 



Wenn sich nach dem Aufpuffen der Trok- 
kenkartoiTel unter Oberdruck und Oberhitzung 
herausstellt, daft die gebackartigen, aufge- 
Iockerten Kartoffelerzeugnisse nicht genugend 
gebraunt sind, so kann ein besonderer Braun- 30 
prozefi nachtraglich eingeschaltet werden. 

Versuche mit PufFreismaschinen haben er- 
gcben, daB die sog. Trockenkartotffel in 
Streifen-, Scheiben- oder Wiirfelform durch 
einen anschlieBenden Auf puff prozeft in ein 35 
gares, aufgelockertes, schmackhaftes Erzeug- 
nis verwandelt werden kann. 

Patenxans'pruch : 
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Verfahren zum Herstellen eines geback- 
artigen, aufgelockertcn Erzeugnisses aus 
KartofFein durch Druckerhitzung und 
-entspannung sowie einem anschlieBenden 
BraunungsprozeB, dadurch gekennzeichnet^ 45 
daB die KartofFein vor dem Auflockerungs- 
prozeB in Trockenkorper nach Art von 
Scheiben, Streifen oder Schnitzeln mit 
einem etwa 10 bis 200/0 betragenden Was- 
sergehalt iibergefuhrt werden. so 
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